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BEVEZETES

A magyarsag koreiben a nomad gyokerek miatt a tejoltét
nem hasznald tejtermékkészités dominalhatott (tarho,
kumisz, tard), majd a kdézépkor folyaman egyre inkabb
megismerkedtek az olték hasznalataval (Paladi-Kovacs
2014). A sajtfélék el8allitdsdhoz kilénbozd oltéféléket
(6t6, gyomorolto, oltd) hasznaltak és hasznalnak a mai
napig a vildg népei. Alapvetéen sokaig csak allati és
névényi eredetl oltdk voltak elterjedtek. Segitségukkel
(@ bennik 1év8 kimozin, pepszin enzimek hatasara)
savanyodas nélkul édesen tudtak megalvasztani a tejet
(Varga 1993). Hazankban a 19. szazadtél az ételreceptek,
gyogymodok mellett az olték készitésének praktikdja is
~juhasztitok”-nak mindstlt. A tejoltét Debrecenben pl. a
gyapjugyljtd telephelyeken, boltokban, de még a piacokon

a paprikakofaknal is lehetett kapni por (porolté, szarazolté)
és folyadék formajaban. Az el8bbit az Ugynevezett
oltéruhaba csavarva arultak. A tej oltasahoz kulon edényt
hasznaltak oltésedény néven, igy a fent is emlitett ruha,
vagy a tejver6fak, a fakanalak mellett a sajtkészitéssel is
foglalkoz6 haztartds alapvetd részei voltak (Kalnasi 2015).
A beoltott tej savéjanak forrasat a ,villamlik” széval illették.
Az oltashoz szikséges tej idealis h6mérséklete 30-40 °C,
de rosszabb tej esetében akar +4-5 °C is kellhet (Reischer
1844).

Ebben a cikkben tehat az 6kori gytkerekkel bird, tejoltdshoz
hasznalt készitményeket igyekszem bemutatni, elsésorban
a 19-20. szazadi magyar példak segitségével, de kitekintink
mas népekhez és napjaink modern lehet8ségeire is.

NOVENYI EREDETU OLTOK

A vildg minden tdjan hasznalnak noévényi eredetl
oltékat. Sokszor a gyakorlati haszon mellett nem szabad
megfeledkeznlink a ndvényekbe vetett hit, a vardzserd
Osszefliggésekrdl sem. Az adalékok sok esetben ilyen céllal
is kerulhettek a tejbe. A névényi oltéra altaldban akkor
volt sziikség, ha az allati eredetl olt6 elfogyott. Sokszor a
vandorjuhaszok csak ezt hasznaltdk (bar kis fahordékban
tudtak magukkal vinni gyomoroltét is) (Gunda 1967).
Az irodalmakat olvasva a vartnal jéval tébb novényfaj
alkalmazhat6 a tej oltdsara, mint azt korabban sejtettem.
Az aldbbi bekezdésben, a teljesség igénye nélkul felsorolok
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olyan névényeket, amelyek a hazai irodalomban emlitésre
kertiltek, és nagy részuk akar mai napig is beszerezhetdk a
kisérletez6 kedv(i emberek szamara:

+ tejoltd galaj vagy mas néven kovaszvirdg (Galium
verum, lrorszdgban is pl. a Chester sajtndl is ezt
haszndljdk),

* mezei so6ska
hasznaljak),

+ juhséska (Rumex acetosella),

+ encian (valamely tarnics faj, Gentiana sp.),

+ nyirfa nedve (Betula sp., allitélag az igy oltott sajt nem

(Rumex acetosa, Lappfoldén is




lesz férges),

+ erdei madarséska (Oxalis acetosella, oltéhatdsa
gyenge),

* mocsari hizéka (Pinguicula vulgaris, német neve
Butterkraut, tehat a vaj el6tagot viseli, hasznalata
Skandinavidban jellemzd),

« harmatfG  fajok (Drosera  spp.
Skandinaviaban jellemzd),

+ articsoka (Cynara scolymus, f6ként Mallorca teruletén
hasznalatos, és az igy készilt sajt neve Caseio
Marzolino),

« Okorfarkkéré (Verbascum sp., 16. szazadi leirds
szerint),

+ k&toréfl (Saxifraga sp., haszndlatuk Szerbia és
Horvatorszag terlletérdl igazolt),

+ gumods nadalytd (Pulmonaria tuberosa, hasznalata
Bulgariaban jellemzé),

+ fekete folditdk (Bryonia alba, hasznalata Bulgaridban
jellemz6),

+ z06ld gubacs (tolgyfa fajokrol, hasznalata Bulgaridban
jellemzé),

+ bogancs- és boglarkafajok (Carduus spp, Ranunculus
spp., f6ként Brit-szigetek, Portugalia),

+ aszfodélosz (Asphodelus tenuifolius, beduinoknal),

« Caralluma mouretii (a hazai selyemkoré rokona, Ayr-
tuaregeknél),

+ csucsor faj (Solanum eleagnifolium, észak-amerikai
indianok),

+ tisztesfl (Stachys sp.)

« fige levele (Ficus carica, az Otestamentum is emliti a
romaiaknal),

+ di6 (Juglans regia) z6ld héja,

+ alma-, korte-, meggy- és kokénylé (Malus spp., Pyrus
Spp., Prunus spinosa, Prunus cerasus),

+ mézga (fanedv),

hasznalatuk

ALLATI EREDET( OLTOK

A kérddz6 allatfajok kdzismerten &sszetett gyomorral
rendelkeznek. Ezen cikk szempontjabdl az dgynevezett
oltégyomor, régies nevén tejgyomor az érdekes, amely
a fiatal allatokndl szopo6s korban dnmagaban latja el a
gyomor szerepét (Kalnasi 2015).

Allati eredet(i oltét azonban nem csak a kérédzék fiatal
egyedeinek (barany, borjd, gida) oltégyomrabdl, hanem
sertés- és nyulgyomorbdl is készithettek. Ezen oltok
mindegyike el&fordult a nagy Magyarorszag tertletén, de
a nyul- és kecskeolt6 els6sorban Erdélyre korlatozédott. A
borjuolté a Duna-Tisza kdzére volt jellemz8, a baranyoltd
pedig a Hortobdgyon. A sertésgyomorbdl készilt oltét a
hegyvidéki tertileteken nem hasznaltak (Viga 1981).

A gyomrokat kulonféle médokon készithették el oltonak,
ennek is regionalis hagyomanyai voltak.

1. tipus (BUkk, Aggteleki-karszt, Zemplén, Bodrog-kdz,

+ egyéb: menta vagy sarkanyfl levelével kenegetett sajt
nem rothad meg (Gunda 1967, Dénes 2013, Kalnasi
2015, Suranyi 2015).

Egyes forrasok szerint a gazdak sokszor csak gyomoroltéval
engedték oltani a sajtot, mivel a tapasztalat szerint a
névényi olté hasznalatakor nem lesz olyan izletes, zsiros a
sajt (a savé lesz zsiros) (Gunda 1967).

Az oltas soran tobb moédon helyezhetik el a névényt a
tejbe: 1. csokorba kotik és beleldgatjak; 2. az 6sszetort
levelet, szarat beleszérjak; 3. vaszon zacskdba teszik és azt
|6gatjak a tejbe (Gunda 1967).

A mezei séska termesztett valtozata (Csapody Vera akvarellje, http5)

barkok lakta vidékek).

Ujszulstt, szop6s llat gyomréat szalmaszallal felfujtak, majd
az igy kiszaritott gyomrot soval toltotték fel és igy hagytak
allni egy évig. Majd e preparatumbdl egy darabkat langyos
savOban vagy ecetben oldottak fel, az igy keletkezett
egyveleg volt az olt6, amit a tejhez adagoltak a sajtkészités
soran. Egy kis gyomordarabot tobb alkalommal is fel tudtak
hasznalni. Masik valtozat, mikor nem mossak ki a szop6s
allat gyomrat, hanem a benne 1év8 alvadékkal egyutt
szaritjak. Felhaszndlas el6tt darabkait ecetben aztatjak.
Bizonyos esetekben az oltdgyomor tartalmat veszik csak ki,
és ezt keverik el savéval, fliszerekkel (savéoltd), dunsztos
Uvegben taroljak (Viga 1981, Kalnasi 2015).

2. tipus (Kiskunsag)
A ledlt allat (fiatal, szopds egyed) gyomrat Kkitisztitottak,
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kimostak, majd fél marék séval séztak és csak par hét
utan vették Ujra eld, ekkor késsel feldaraboltak és Gvegbe
toltotték. Ezutan kerllt ré a tehéntej savoja. Ezt is hagytak
allni, majd az ugynevezett ,kiforras” utan valt hasznalhato
oltéva a készitmény. Ebbdl kanalaztak az oltandé tejbe
(Kalnasi 2015).

3. tipus

A kivett gyomrot tartalmaval egyUtt ecettel, édestejjel vagy
édessavoval, esetleg turoval toltdtték meg, majd kilenc
nap mulva feldaraboltdk az egészet és Uvegbe toltotték.
Haszndlat el6tt aztattak (Viga 1981, Varga 1993).

4. tipus (f6ként az Alféldon)
A disznégyomrot azonnal feldaraboljak és raktarozzak,
felhasznalaskor aztatjak be vizbe, ecetbe (Varga 1993).

5. tipus

A gyomorba novényi magvakat, terméseket helyeznek,
jellemzéen kendermakkot, tokmagot, vagy kokény
csonthéjas termését (Gunda 1967).

TEJTERMEK EREDET( OLTOK

Az allati eredetl oltokhoz sorolhaték. Bizonyos
esetekben tehat a korabban elkészitett tejtermékekbdl
eltett maradékot haszndltdk a tej beoltdsahoz. llyenrdl
olvashatunk a mongolok kumiszkészitési hagyomanyai
kapcsan (még Atilla kumiszat isszak), de hazai és erdélyi
példakon is megismerhetjuk ezt a szokast. Hasznalatos

A sajt szdritdsa (Hajdu-Bihar megye, http6)

volt tehat oltasra a sajttej (sdrd savo), savd, juhtdro, vagy
a tarhékészitésnél a tarhémag (Madarassy 1990, Suranyi
2015, http1). Skandinavidban a beoltott tejbe (tatmjolk)
aztatott majd megszaritott vaszondarabka is egy ilyen
oltétipus, amelyet postan is elkildhettek egymasnak akar
a tengerentulra is (Gunda 1967).

KALAPOSGOMBA EREDET( OLTOK

A fehérteji keserligomba vagy borsos keserligomba
(Lactarius piperatus) kapcsén a forrasok egyértelmlen
Gunda Béla munkassagara utalnak, amikor tejolto
tulajdonsdga kapcsan kutat az ember (bar 8 még
novényekhez sorolja). Kicsi (2004) cikkében arra is kitér,
hogytaldn e gombafaj(melynek nevevagy népineve magyar
nyelvterileteken tajegységektél flggetlentl ugyanaz)
el6szor talan tejoltékéntvoltismert, és csak késébb kezdték
sutve fogyasztani. A gombat Székelyfolddn altalanosan
haszndljak a mai napig tejoltoként. A gombat dsszetorik,
felontik vizzel, majd az egészet tovabb morzsoljak, majd
leszlrik. Az igy kapott |é lesz maga az oltofolyadék. Masik
modszer pedig az, hogy a gombat elkeverik csip8s taréval.
Ezt a keveréket egy hétig allni hagyjak, és ezutdn mar
hasznalhaté oltoként (http4). A fenti fajon tdl a judasfule
gomba (Auricularia auricula-judae) is hasznalatos volt a tej
oltaséra (Gunda 1967, Kicsi 2004).

A borsos keserligomba rajza (feliil) (http7).

SZINTETIKUS OLTO (MUOLT()

A 20. szazad elején a felvasarlok is mar csak a vegyi oltéval
készult termékeket vették at, mivel az egészséglgyi
eléirasok miatt az llati vagy ndvényieredetd, otthon készilt
oltékat mar nem preferaltdk a nagylzemi sajtkészités
soran (Kalnasi 2015). A ,mdolték” tehat mar az 1930-as
évektdl kaphatoék voltak a gyégyszertarakban. A gombakat
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(Aspergillus niger var. awamori, Rhizomucor miehei) vagy
baktériumokat (Lactobacillus spp., Streptococcus spp.,
Bifidobacterium  spp., Pediococcus spp.) tartalmazoé
olték manapsag mar zacskéban, dobozban, hasznalati
utasitassal ellatva kertilnek a boltokba, webshopokba
(Borsodi és Marialigeti 2015, http2, http3).




